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ABSTRAK 
 
PT. Sepanjang Pangan Jaya merupakan salah satu perusahaan yang 
bergerak di bidang usaha industri makanan ringan. Salah satu produk 
yang diproduksi oleh PT. Sepanjang Pangan Jaya ialah wafer stick dengan 
berbagai macam warna, aroma, dan rasa yang berbeda. PT. Sepanjang 
Pangan Jaya dapat memproduksi wafer stick sebanyak 300 karton/shift. 
Bentuk kepemilikan PT. Sepanjang Pangan Jaya adalah Perseroan 
Terbatas (PT) dengan struktur organisasi garis dan total karyawan 526 
orang.  
Tata letak ruang produksi PT. Sepanjang Pangan Jaya 
menggunakan tipe kombinasi antara tipe process layout dan tipe product 
layout. Bahan baku dan pembantu wafer stick adalah terigu, tapioka, air, 
garam, gula, lesitin, susu bubuk, minyak nabati, pewarna, dan essence. 
Proses produksi yang diterapkan di PT. Sepanjang Pangan Jaya adalah 
semi-continuous yang meliputi tahap penimbangan, pencampuran, 
pemanggangan, pengisian, pemotongan, pendinginan, dan pengemasan.  
Sanitasi yang dilakukan di PT. Sepanjang Pangan Jaya meliputi 
sanitasi pabrik, sanitasi peralatan, dan sanitasi (hygiene) pekerja. 
Pengawasan mutu yang diterapkan di PT. Sepanjang Pangan Jaya adalah 
pengawasan mutu bahan baku dan bahan pembantu, pengawasan mutu 
proses produksi, pengawasan mutu produk akhir dan masa kadaluwarsa. 
Pengolahan limbah di PT. Sepanjang Pangan Jaya meliputi limbah padat 
dan limbah cair.  
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ABSTRACT 
 
 
PT. Sepanjang Pangan Jaya is one of food industries which 
produce snack food, such as wafer stick with many different color, flavor 
and taste. PT Sepanjang Pangan Jaya produced 300 carton wafer stick/ 
shift. Ownership form of PT. Sepanjang Pangan Jaya is privately held 
corporate with line organization structure and workers about 526 person. 
Production area layout at PT. Sepanjang Pangan Jaya using 
combination type between process and product. Ingredients used for 
wafer stick production are wheat flour, tapioca, water, salt, sugar, lechitin, 
milk powder, vegetable oil, food colorants and flavouring. The production 
process is semicontinous including scaling, mixing, baking, filling, 
cutting, cooling and packaging. 
The sanitation and hygiene activity implemented are building 
and equipment sanitation, as well as personal hygiene. Ingredients, 
production process, end product and expired date was controlled by 
quality control department. PT. Sepanjang Pangan Jaya also handle waste 
product by treat solid and liquid waste. 
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KATA PENGANTAR  
 
Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena 
berkat anugerah-Nya laporan praktek kerja ini dapat terselesaikan dengan 
baik. Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini disusun 
untuk memenuhi persyaratan kurikulum pada Program Studi Teknologi 
Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya 
Mandala Surabaya.  
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan bertujuan agar 
mahasiswa dapat memiliki gambaran mengenai industri pangan yang 
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Selain itu, melalui Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini, 
mahasiswa dapat memperoleh pengetahuan tambahan yang tidak 
didapatkan pada bangku perkuliahan yang diharapkan dapat menjadi 
bekal dalam dunia kerja kelak. 
Penyusun juga menyampaikan ucapan terima kasih yang sebesar-
besarnya kepada semua pihak yang telah secara langsung maupun tidak 
langsung telah banyak membantu dalam proses penyusunan laporan 
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kasih ini disampaikan kepada yang terhormat:  
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banyak memberikan tuntunan dan bimbingan kepada penulis dalam 
penyusunan Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini.  
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3. Semua pihak yang telah memberikan bantuan dan motivasi kepada 
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maaf apabila ada kesalahan yang telah dilakukan baik disadari maupun 
tidak disadari selama pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan 
Pangan maupun selama proses penyusunan laporan Praktek Kerja 
Industri Pengolahan Pangan.  
Penyusun menyadari bahwa tulisan ini jauh dari sempurna. Oleh 
karena itu penyusun mengharapkan kritik dan saran yang berguna dan 
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